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ABSTRAK 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menetukan konsentrasi 
Lactobacillus plantarum dan waktu fermentasi terhadap karakteristik sosis ayam 
fermentasi. Model rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian 
pembuatan sosis ayam fermentasi adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan 2 (dua) faktor, dilakukan dengan 2 (dua) kali ulangan, sehingga diperoleh 
24 satuan percobaan. Faktor percobaan terdiri dari konsentrasi Lactobacillus  
plantarum (0%,1%, 2% dan 3%) dan waktu fermentasi (36 jam, 48 jam dan 72 
jam). 
Respon pada penelitian ini adalah respon kimia meliputi pH, kadar air, 
total asam tertitrasi, respon mikrobiologi meliputi total bakteri asam laktat, respon 
organoleptik meliputi atribut warna, rasa, aroma, tekstur dan penampakan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi Lactobacillus plantarum 
yang berbeda berpengaruh terhadap pH, kadar air, total asam tertitrasi, total 
bakteri asam laktat, warna, rasa, aroma dan penampakan umum. Wakti fermentasi 
berpengaruh terhadap pH, kadar air, total asam tertitrasi, total bakteri asam laktat, 
warna, rasa, aroma, tekstur dan penampakan. Interaksi antara konsentrasi 
Lactobacillus plantarum dan waktu fermentasi yang berbeda berpengaruh 
terhadap kadar air, total asam tertitrasi, warna, rasa, dan penampakan. Sample 
yang memiliki nilai pH terendah yaitu pada perlakuan f4t2 (48 jam) menghasilkan 
nilai pH 4.17. Nilai total asam tertitrasi yang memiliki nilai tertinggi pada 
perlakuan f4t1 dengan total 1.00%. 
 
 
Kata kunci : Sosis ayam, fermentasi, konsentrasi Lactobacillus plantarum, waktu 
fermentasi. 
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ABSTRACT 
The purpose of this research is to determine concentration Lactobacillus 
plantarum and time fermentation to characteristic chicken sausages fermented. 
The design model experiments used in the making chicken sausages fermented a 
random a group (a shelf) with 2 (two) factors, done with 2 (two) times remedial, 
so obtained 24 a unit of experiment. Factors experiment consisting of 
lactobacillus plantarum (0%, 1%, 2% and 3%) time fermentation (36 hours, 48 
hours and 72 hours) 
The respons in this study were chemical response including pH, water 
content, titration total acid, micriobiological response including bacterial total 
lactic acid, organoleptics including attributes of color, taste, odor, texture and 
appearance. 
The results of main study showed that concentration of Lactobacillus 
plantarum had differents effect on the attribute of a sense pH, water content, 
tittration total acid, bacterial lactic acid, color, taste, odor and appearance. Time 
fermentation had a significant effect on the scent of pH, water content, tittration 
total acid, bacterial lactic acid, color, taste, odor, texture and general 
appearance. An interaction between the concentration lactobacillus plantarum 
and time fermentation different in also had an impact mechanism against the, 
water content, tittration lactic acid, color, taste and general appearance. Sample 
which has the lowest pH is on the treatment f4t2 result on the value pH 4.17. Total 
titration acid value which has the highest value in the treatment f4t1 in the total 
1.00% 
 
 
Keywords: chicken sausages, fermented, concentration Lactobacillus plantarum, 
time  fermented. 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian,  (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, 
(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat 
Penelitian. 
1.1 Latar Belakang Penelitian 
Sosis ayam merupakan salah satu olahan daging ayam berbahan dasar 
daging ayam yang dihancurkan atau dihaluskan ditambah dengan bahan tambahan 
kemudian di cetak menggunakan selongsong dan termasuk ke dalam golongan 
restructure food atau pangan restorasi (Risnajati, 2010). 
Sosis dapat diklasifikasikan menjadi beberapa tipe yaitu sosis segar, sosis 
masak, sosis masak dan diasap, sosis segar diasap dan sosis kering dan agak 
kering yang sering disebut sosis fermentasi (Soeparno, 1994). 
Sosis ayam terbuat dari daging ayam yang dihaluskan sebagai bahan baku 
utama serta menggunakan bumbu, bahan pengisi (filler), dan bahan pengikat 
(binder) sebagai bahan tambahan, kemudian dimasukkan ke dalam selongsong 
atau wadah sosis (Lawrie, 2003). 
Daging ayam secara umum memiliki kandungan lemak tidak jenuh 
khususnya lemak-lemak esensial seperti linolenat dan linoleat, selain itu daging 
ayam memiliki tekstur daging yang kompak dan proteinnya sederhana sehingga 
mudah dicerna. Daging ayam mempunyai harga yang lebih terjangkau bagi 
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masyarakat jika dibandingkan dengan daging ternak lainya seperti sapi, domba, 
kambing, dan kerbau (Murtidjo, 2003). 
Sosis mempunyai potensi sebagai media tumbuhnya mikroba patogen, 
karena air yang tinggi hingga mencapai 60% sangat menunjang pertumbuhan 
mikroorganisme. Bakteri patogen tentunya dapat menyebabkan kerusakan dan 
kebusukan pada sosis (Purnomo, 1990). 
Perkembangan teknologi pengolahan daging mengalami kemajuan pesat 
beberapa dekade terakhir, salah satunya adalah aplikasi teknologi fermentasi 
daging. Cara yang dilakukan agar sosis daging ayam lebih tahan terhadap 
kerusakan, mampu mempertahankan kualitas nutrisi yaitu dengan melakukan 
proses fermentasi. Fermentasi pada sosis dengan menggunakan starter jauh lebih 
baik menguntungkan karena dapat dilakukan pengontrolan yang lebih baik dan 
dapat mengurangi waktu fermentasi (Lucke, 1985). 
Penambahan starter bakteri fermentasi ke dalam sosis diharapkan mampu 
mengontrol proses fermentasi sehingga perubahan-perubahan yang diharapkan 
dapat dicapai (Rahman, 1989). 
Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri yang biasanya digunakan 
dalam pembuatan sosis fermentasi. Bakteri asam laktat dapat menghambat 
pertumbuhan mikroba patogen pada sosis fermentasi selama pembuatan dan 
selama penyimpanan produk. Aktivitas bakteri asam laktat akan menentukan 
kualitas produk akhir sosis fermentasi (Fajri, 2014). 
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Ada beberapa genus bakteri asam laktat, yaitu Lactococcus, Pediococcus, 
Lactobacillus, Leuconostoc dan Bifidobacterium (Hayawaka, 1992). Pemilihan 
kultur starter Lactobacillus plantarum dalam pembuatan sosis terfermentasi 
dikarenakan Lactobacillus plantarum menghasilkan hidrogen peroksida tertinggi 
di dalam daging di banding  dengan bakteri lainnya. Dimana bakteri asam laktat 
(BAL) akan menghasilkan asam laktat sebagai produk akhir dengan perombakan 
karbohidrat, hidrogen peroksida dan bakteorisin dimana mereka sebagai zat 
antimikroba dengan terbentuknya zat antimikroba maka bakteri patogen akan 
terhambat.   
Proses pembuatan sosis fermentasi terdiri dari beberapa tahap kegiatan yang 
dilakukan secara berurutan, yaitu pemotongan dan penggilingan daging, 
pencampuran bumbu-bumbu, kultur starter dan gula, pengisian ke dalam 
selongsong (casing) dan proses fermentasi serta pengasapan secara berselang 
seling (Fischer, 1988). 
Dalam pembuatan sosis fermentasi dengan menggunakan bakteri asam 
laktat Lactobacillus plantarum diharapkan mampu menghasilkan karakterstik 
yang lebih baik. Sehubungan dengan hal tersebut, maka perlu dilakukan juga 
penelitian  untuk mengkaji konsentrasi Lactobacillus plantarum yang berbeda 
terhadap karaktersitik sosis yang dihasilkan. 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diidentifikasikan masalah 
penelitian adalah sebagai berikut : 
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1. Apakah konsentrasi Lactobacillus plantarum yang berbeda memberikan 
pengaruh terhadap karakteristik sosis ayam fermentasi. 
2. Apakah lama fermentasi yang berbeda memberikan pengaruh terhadap 
karakteristik sosis ayam fermentasi. 
3. Apakah interaksi antara konsentrasi Lactobacillus plantarum dengan lama 
fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik sosis ayam fermentasi. 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan konsentrasi 
Lactobacillus plantarum dan lama fermentasi sosis terhadap karakteristik sosis 
ayam fermentasi. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan sosis ayam fermentasi  
dengan perbedaan konsentrasi Lactobacillus plantarum dan lama fermentasi 
terhadap karakteristik sosis ayam fermentasi. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Penelitian yang akan dilakukan diharapkan dapat bermanfaat sebagai suatu 
inovasi dalam pengolahan sosis dengan penambahan bakteri asam laktat yang 
memiliki karakteristik yang baik dan sebagai upaya diversifikasi pangan. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Menurut Ekadara (2017), penambahan starter Lactobacillus plantarum 
dengan taraf berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap total asam, pH dan kadar 
air. Waktu inkubasi berpengaruh sangat nyata terhadap total asam dan pH, dan 
berpengaruh nyata terhadap kadar air. Berdasarkan hasil penelitian penambahan 
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starter Lactobacillus plantarum dengan taraf 6% dan waktu inkubasi 18 jam 
memiliki nilai total asam yang tinggi serta nilai pH dan kadar air yang rendah 
dibandingkan dengan penambahan taraf starter Lactobacillus plantarum 0% dan 
3%.  
Hasil penelitian Hidayatulloh dkk (2016), sosis fermentasi daging sapi 
dengan penambahan kefir pasta 1,0% dan lama fermentasi enam hari 
menghasilkan karakteristik yang lebih baik  yaitu pada pH 4,8, kadar asam laktat 
0,67% kadar air 48,19% dan total BAL 8,22 log/CFU/g dibandingkan dengan 
konsentrasi kefir pasta 0%, 0,5%, 1,5% dan 2,0% dengan lama fermentasi  1, 2, 3, 
4, dan 5 hari.  
Menurut hasil penelitian Mutmainah dkk (2016), pada penambahan starter 
yogurt 1% (P1), 2% (P2) dan 3% (P3), penggunaan dosis starter yogurt 2% 
menghasilkan salami (sosis fermentasi) daging kelinci terbaik dengan total bakteri 
105,2 x 109 CFU/g, pH 4,23 dan daya awet 14 hari. 
Menurut hasil penelitian Wildani (2016), menyatakan bahwa karakteristik 
mutu kimia sosis probiotik daging kerbau dengan penambahan bakteri 
Lactobacillus plantarum pada konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh 
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air, kadar protein dan kadar abu, tetapi 
tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap kadar lemak sosis 
probiotik daging kerbau. Hasil penelitian menunjukkan bahwa taraf terbaik 
penambahan bakteri Lactobacillus plantarum pada sosis probiotik adalah pada 
taraf 2% dibandingkan dengan konsentrasi lainnya (0%, 4%, 6% dan 8%) dimana 
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seluruh parameter yang diamati masih sesuai dengan standar mutu sosis daging 
menurut SNI (01-3820-1995).  
Menurut Yuwana (2000), bahwa total asam yang lebih tinggi akan 
dihasilkan pada waktu fermentasi yang lebih lama. Hal ini disebabkan dalam 
waktu fermentasi yang lebih lama dan nutrisi yang tersedia masih banyak akan 
memperkuat aktivitas bakteri dan menghasilkan produk fermentasi yang lebih 
tinggi. 
Menurut Fajri (2014), pembuatan sosis fermentasi daging tetelan sapi 
menggunakan kultur  Lactobacillus acidophilus 2B4 2 % mampu menekan jumlah 
bakteri patogen Escherichia coli (0,62 log10 CFU g-1 ) , Salmonella (negatif) dan 
Staphylococcus aureus (negatif), sedangkan menggunakan kultur Lactobacillus 
plantarum 2C12 diperoleh salami dengan kualitas mikrobiologi terbaik dalam 
kemampuannya menekan E. coli ( 0.35 log10 CFU g-1 ) , Salmonella (negatif) dan 
Staphylococcus aureus ( negatif). 
Menurut Hasil penelitian Pittoria (2016), menyatakan bahwa 
penambahan Lactobacillus plantarum dengan konsentrasi berbeda pada sosis 
daging kerbau memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,05) dalam 
meningkatkan TPC dan BAL. Namun demikian, penambahan Lactobacillus 
plantarum berkorelasi negatif terhadap parameter kapang. Penambahan 
Lactobacillus plantarum  pada taraf 4% dalam sosis daging kerbau merupakan 
perlakuan terbaik dalam meningkatkan kualitas TPC, kapang, dan bakteri asam 
laktat. 
 7 
 
 
Erkkilla (2001), menyatakan bahwa penambahan starter bakteri asam 
laktat pada produk pangan probiotik yang berkualitas sebaiknya 106 CFU/g. 
Bakteri asam laktat yang digunakan sebagai probiotik adalah bakteri asam laktat 
yang tahan terhadap pH lambung dan garam empedu yang diharapkan dapat 
sampai ke usus dan berfungsi sebagai kandidat probiotik.  
Peningkatan daya awet salami disebabkan adanya senyawa organik, 
bakteriosin dan antimikroba yang dihasilkan oleh aktivitas bakteri asam laktat 
yang mempunyai kemampuan untuk menghambat  pertumbuhan bakteri patogen, 
disamping itu H2O2  yang dihasilkan Lactobacillus plantarum dapat menghambat 
pertumbuhan Salmonella (Noowroozi dkk., 2004). Faktor lain yang menyebabkan 
terhambatnya Salmonella karena  kandungan Water Activity (Aw) sosis fermentasi 
berkisar 0,88 sedangkan Aw optimum Salmonella sekitar 0,91-0,95 (Fontana, 
1998). 
Fermentasi dalam proses pembuatan sosis fermentasi akan menurunkan 
pH dari 5,8 - 6,2 menjadi 4,8 - 5,3. Fermentasi juga memberi kesempatan pada air 
dalam sosis untuk menyebar keseluruh bagian sosis secara cepat dan merata, 
disamping itu pH yang rendah akan menyebabkan denaturasi protein daging. 
Denaturasi protein daging mengakibatkan tekstur sosis menjadi lebih kompak 
(Bacus, 1984).  
Menurutu Asma dkk (2016), untuk meningkatkan kandungan gizi pada 
sosis, proses pengolahannya dilakukan dengan cara fermentasi. Proses fermentasi 
ini ditambahkan bakteri Lactobacillus plantarum yang merupakan bakteri 
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homofermentatif dan tahan dalam kondisi asam. Perlakuan terbaik diperoleh pada 
lama pengasapan 60 menit dan lama fermentasi 2 hari dengan karakteristik nilai 
pH 5.27, total asam 7.730%, total BAL 1.19 x 109 CFU/ml, protein 17.49%, lemak 
10.39%, kadar air 57.24%, kadar abu 2.37%, organoleptik rasa 2.57 (suka), aroma 
2.60 (suka), warna 2.57 (suka) dan tekstur 2.57 (suka). 
Menurut Peiman dkk (2013), pada awal proses produksi dengan 
penambahan kultur starter jumlah BAL (6,3-7,9 CFU/g) lebih tinggi (P < 0,05) 
dibandingkan dengan kontrol (tanpa penambahan kultur) (5 x CFU/g). Jumlah 
bakteri asam laktat dari proses yang diinokulasi dengan strain Lactobacillus 
plantarum meningkat pada hari ke-4 dengan mencapai hingga nilali 9,77 log 
CFU/g dan berkurang sedikit atau hampir konstan selama pematangan hingga 
kisaran 8,8 log CFU/g. Jumlah bakteri asam laktat (BAL) kontrol terus meningkat 
ke tingkat yang lebih rendah dengan signifikan (P<0,05) selama proses fermentasi 
dan pematangan dibandingkan dengan hasil yang ditambahkan dengan kultur 
starter  dan dicapai pada akhir pematangan hingga 6,6 log CFU/g.  
Menurut hasil penilitian Panthitra dkk (2004), peningkatan waktu fermentasi 
secara signifikan (p≤0.05) menurunkan pH dan meningkatkan keasaman total. 
Bakteri penghasil asam laktat yang digunakan sebagai biakan starter, dapat 
menghasilkan lebih banyak asam laktat ketika waktu fermentasi lebih lama. Tidak 
ada perbedaan signifikan dalam nilai L dan b (lightness dan kekuningan) masing-
masing (p≥0.05). Namun, perbedaan antara suatu nilai (kemerahan) adalah 
signifikan (p ≤ 0,05). Kemerahan tertinggi ditemukan pada produk yang 
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difermentasi selama 24 jam. Memvariasikan lama fermentasi memiliki efek yang 
signifikan (p≤0.05) pada lima kualitas sensoris.     
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat 
diajukan hipotesis bahwa : 
1. Konsentrasi Lactobacillus plantarum berpengaruh terhadap karakteristik 
sosis ayam fermentasi. 
2. Lama fermentasi berpengaruh terhadap karasteristik sosis ayam fermentasi. 
3. Interaksi antara konsentrasi Lactobacillus plantarum dengan lama 
fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik sosis ayam fermentasi. 
1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas 
Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. Waktu 
penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober 2018 sampai selesai 
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